УДК 664.684:[664.64:366.643]
УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ КРАФФІНІВ ЗА РАХУНОК ДОДАВАННЯ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ
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Анотація У статті описано технологію краффінів, показана можливість використання пюре з обліпихи в рецептурі краффінів. Досліджено показники якості вхідної сировини. Наведено данні результатів досліджень впливу кількості пюре з обліпихи на показники якості тіста і готових виробів. Досліджено основні показники якості виробів під час зберігання.
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Abstract The article describes the technology of cruffins, shows the possibility of using sea buckthorn puree in the recipe of cruffins. The quality indicators of input raw materials are investigated. The results of research on the influence of sea buckthorn puree on the dough quality and finished products are presented. The main indicators of product quality during storage are investigated.
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Постановка проблеми. Якісне і здорове харчування є одним із найважливіших факторів збереження здоров’я і працездатності людини. Останнім часом при вирішенні проблеми забезпечення населення раціональним, повноцінним харчуванням набуває великого значення виробництво низькокалорійних продуктів оздоровчого призначення. Одним з доступних та ефективних методів ліквідації дефіциту макро- і мікронутрієнтів є розробка і налагодження виробництва спеціальних харчових продуктів додатково збагачених дефіцитними нутрієнтами до рівня, що відповідає фізіологічним потребам людини, так як на сьогодні більшість населення використовує в своєму раціоні одноманітну, насичену тваринними жирами і простими, легкозасвоюваними вуглеводами, їжу. Вироби з листкового тіста користуються підвищеним попитом у споживачів. Серед листкових виробів особливою популярністю користуються дрібноштучні вироби з дріжджового тіста [1]. Аналіз останніх досліджень і публікацій щодо розроблення збагачених виробів з листкового тіста корисними нутрієнтами показав, що застосування їх незначне, використовують в основному заміну пшеничного борошна, що не задовольняє необхідного відсотка добової потреби людини в біологічно активних речовинах, і тим самим не дозволяє віднести розроблені листкові вироби до продуктів функціонального призначення. Тому вдосконалення технології краффінів за рахунок використання рослинної сировини слід віднести до актуальних проблем кондитерської галузі.

Аналіз основних досліджень і публікацій. Завдяки надмірному споживанню борошняних виробів постійно зростає кількість людей з такими захворюваннями, як серцево-судинні, цукровий діабет, ожиріння, атеросклероз тощо. Саме це зумовлює створення нових видів продукції з підвищеним вмістом білка, вітамінів, мінералів і зниженим вмістом жирів і вуглеводів для оздоровчого харчування, використовуючи різні дієтичні добавки [2-4]. Борошняні вироби, в тому числі листкові, користуються попитом різних вікових груп населення України, не є продуктами першої необхідності, проте вони популярні серед всіх верств населення та входять до раціону людини і, відповідно, їх споживання має суттєвий вплив на стан здоров’я, що обумовлює необхідність корегування їх хімічного складу. Досліджень із використанням пюре з обліпихи для збагачення краффінів біологічно активними речовинами та підвищення їх харчової цінності не проводилося. Тому існує необхідність таких досліджень.

Краффіни - це дріжджова випічка, яка являє собою щось середнє між маффінами і круасанами. По суті це солодкі булочки з листкового дріжджового тіста, запечені в формі для маффінів. 
Технологічна схема приготування краффінів включає наступні операції: підготовка сировини до виробництва, замішування тіста, відкладання, формування, випікання, охолодження, транспортування. Основною сировиною є борошно, цукор, вершкове масло, дріжджі. Якщо проаналізувати технологію краффінів, то ці вироби можна віднести до виробів із листкового дріжджового тіста. Основною відомістю буде спосіб формування виробів.

На першому технологічному етапі змішують воду, цукор і дріжджі. Окремо змішують решту цукру, борошно, сіль. Суміші поєднують, замішують тісто протягом 10 хвилин, впродовж замішування тіста додають частину розтопленого вершкового масла. Далі відкладають тісто на 40-50 хв. Після цього ділять на рівні шматки, які розстроюють ще протягом 10 хв. Потім шматки розкатують і змащують пластифікованим вершковим маслом, цукром і посипають корицею. Скручують в рулет. Рулет розрізають повздовж. Формують вироби. Укладають вироби у попередньо підготовлені форми для кексів і випікають при температурі 200 ºC 20-25 хв. Охолоджують, транспортують.
Одним з перспективних напрямків в збагаченні краффінів біологічно активними речовинами є використання пюре з обліпихи [5,6]. Обліпиха відноситься до плодових рослин, культурні та дикорослі форми яких, завдяки невибагливості до кліматичних умов, набули широкого поширення в різних регіонах Азії, Європи і Північної Америки. Зацікавленість споживачів обліпихою пов'язана як з її органолептичними, так і з функціональними властивостями. Плоди обліпихи мають приємний кисло-солодкий смак і особливий ананасовий аромат.

Формування мети. Метою роботи є удосконалення технології краффінів за рахунок додавання сировини підвищеної біологічної цінності – пюре з обліпихи. Об’єктом дослідження є технологія краффінів. Предметом дослідження є краффіни, пюре з обліпихи. 

Виклад основного матеріалу досліджень. З метою збільшення харчової цінності краффінів нами було замінено частину вершкового масла у начинці і у тісті на пюре з обліпихи, запропоновано наступні модельні системи (табл. 1). 

Таблиця 1

Характеристика модельних систем

	Найменування сировини
	Зразки

	
	№ 1
	№ 2
	№ 3
	№ 4
	№ 5
	№ 6

	
	Модельна система начинки

	Вершкове масло 
	100 %
	98%
	98%
	98 %
	98 %
	98 %

	Пюре з обліпихи (ПО)
	-
	2 %
	2 %
	2 %
	2%
	2 %

	
	Модельна система тіста

	Вершкове масло 
	100 %
	98%
	96%
	94 %
	92 %
	90 %

	Пюре з обліпихи (ПО)
	-
	2 %
	4 %
	6 %
	8%
	10 %


Вся сировина, що була використана у дослідженнях, відповідала вимогам діючої нормативної документації. Встановлено, що зі збільшенням кількості добавки до 10 % в системі, кількість клейковини в тісті зменшується на 1,2 % порівняно із контрольним зразком, що можна пояснити тим, що добавка запобігає утворенню клейковини. Визначили фізико-хімічні показники сировини. Результати представлені в табл. 2.

Таблиця 2
Фізико-хімічні показники

	Найменування показників
	Пшеничне борошно
	Пюре з обліпихи

	Вологість, %
	15,0
	80,0

	Кислотність, град
	2,5
	3,5

	Масова частка сирої клейковини, %
	32,0
	-

	Пружність клейковини, од. пр. ІДК
	70,0
	-

	Гідратаційна здатність клейковини, %
	175,0
	-

	Розтяжність клейковини, см
	12,0
	-

	Вміст вітаміну С, мг %
	-
	95,8

	Вміст β-каротину, мг %
	-
	1,93


Результати дослідження фізико-хімічних показників якості тіста і готових виробів наведено у табл. 3. 
Таблиця 3
Фізико-хімічні показники якості краффінів
	Показники
	№1
	Зразки з добавкою

	
	
	№2
	№3
	№4
	№5
	№6

	Тісто

	Масова часта вологи, %
	33,0
	33,2
	33,3
	33,5
	33,9
	34,1

	Кислотність початкова, град
	1,6
	1,9
	2,3
	3,1
	3,2
	3,6

	Кислотність кінцева, град
	2,1
	2,6
	3,0
	3,6
	3,7
	4,3

	Готові вироби

	Масова частка вологи, %
	25,0
	25,3
	25,8
	26,1
	26,6
	27,0

	Кислотність, град
	3,5
	3,5
	3,6
	3,6
	3,6
	3,6


Вологість контрольного зразка краффіна становить 25,0%, а вологість виробу з максимальною кількість добавки 27,0% , що на 2,0% більше. Підвищення вологості виробів можна пояснити тим, що пюре з обліпихи має підвищену вологість. Для вирішення задачі регулювання якості виробів нами була досліджена зміна показників якості краффінів з добавкою в процесі зберігання. Дослідні зразки виробів зберігали в коробках за температури 20±2 ºС і відносній вологості повітря не вище 75% протягом 7 діб. Добавка обліпихового пюре завдяки своїм властивостям щодо утримання води в зв’язаному стані значно уповільнює швидкість втрати вологи під час зберігання готових виробів. Вологість зразків через 7 діб зберігання зменшилась. Вологість контрольного зразку зменшилась на 2,2 %. Вологість зразку з мінімальною кількістю добавки зменшилась на 2,2 %, з максимальною кількістю добавки – 1,9 %. Тобто можна зробити висновок, що у результаті збільшення кількості обліпихового пюре у виробі, втрата ним вологи уповільнюється.
Нові вироби характеризуються високими органолептичними показниками якості, не поступаються в цьому показникам якості контрольного зразка і набувають оригінального смаку та запаху за рахунок внесення добавки. Найкращими показниками якості відрізнявся зразок, що містить 8 % пюре з обліпихи.
Висновки. Дослідили, що внесення добавки до рецептури краффіна у кількості 8% дає можливість виробляти борошняні кондитерські вироби із покращеною структурою і органолептичними показниками, підвищеною харчовою цінністю і зниженою калорійністю.
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